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SEBZELI PILAV

https://www.sabah.com.tr

2 su bardagi piring

2 yemek kagsidi tereyadi veya sivi yag

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

2 adet havug (rendelenmis)

1 su bardagi bezelye (donmus veya taze)

4 su bardagi sebze veya tavuk suyu

Tuz

Karabiber

Istege bagl olarak maydanoz veya dereotu (servis igin)

Pirinci bol su ile yikayin ve stiziin. Bir kenarda bekletin.

Bir tencerede tereyadi veya sivi yagini eritin. Ince dogranmis sodani ekleyip pembelesinceye kadar kavurun.
Rendelenmis havuclar ekleyin ve havuglar yumusayincaya kadar kavurun.

Bezelyeleri ekleyin ve birka¢ dakika daha kavurun.

Kavrulan sebzelerin tzerine yikanmig pirinci ekleyin. Piringler seffaflagsana kadar kavurun.

Sebze suyunu ekleyin. Tuz ve karabiberi de ilave edin.

Karisim kaynamaya baslayinca ocagin altini kisin ve pilavin suyunu ¢ekip piringler yumusayana kadar pigirin.
(Yaklasik 15-20 dakika)

Pistikten sonra ocagin altini kapatin ve pilavin Gzerini bir bez veya kagit havlu ile kapatip 10 dakika dinlendirin.
Dinlendirme suresi sonrasinda pilavi servis tabagina alin. Istege bagl olarak tzerine dogranmis maydanoz veya
dereotu serpistirerek servis yapin.
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